
มคอ.มคอ.33
รายละเอียดของรายวชิา

 

ชอืสถาบันอุดมศกึษา มหาวทิยาลัยราชภฏัยะลา
คณะ/ภาควชิา คณะวทิยาศาสตร์เทคโนโลยแีละการเกษตร
 

หมวดท ี1 ข้อมลูทวัไป
1. 1. รหัสและชือรายวิชารหัสและชือรายวิชา

14131102 จุลชีววิทยาสาํหรับการประกอบการอาหารฮาลาล
Microbiology for Halal Culinary

2. 2. จํานวนหน่วยกิตจํานวนหน่วยกิต
3 (2-2-5)

3. 3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชาหลักสูตรและประเภทของรายวิชา
วิทยาศาสตรบณัฑิต สาขาวิชาการประกอบอาหารฮาลาล

4. 4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอนอาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน

อาจารยผ์ู้รับผิดชอบรายวิชา อ.ดร.ภัทรวดี เอียดเต็ม

อาจารยผ์ู้สอน อ.ดร.ภัทรวดี เอียดเต็ม

5. 5. ภาคการศึกษาภาคการศึกษา  /  /  ชันปทีเรียนชันปทีเรียน
2 / 2564

6. 6. รายวิชาทีต้องเรียนมาก่อนรายวิชาทีต้องเรียนมาก่อน (pre-requisite) ( (pre-requisite) (ถ้ามีถ้ามี ))
-

7. 7. รายวิชาทีต้องเรียนพร้อมกันรายวิชาทีต้องเรียนพร้อมกัน (co-requisites) ( (co-requisites) (ถ้ามีถ้ามี ))
-

8. 8. สถานทีเรียนสถานทีเรียน

กลุม่ หอ้งเรียน วัน เวลา อาจารยผ์ู้สอน สาขาทีสอน

[16-303] อังคาร 8:00 - 12:00 อ.ดร.ภัทรวดี เอียดเต็ม การประกอบอาหารฮาลาล
(2564)

9. 9. วันที จัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครังล่าสุดวันทีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครังล่าสุด
วันทีจัดทํา/ปรับปรุงรายละเอียดรายวิชา : 26 พ.ย. 64

หมวดท ี2 จุดมุง่หมายและวัตถปุระสงค์
1. 1. จุดมุ่งหมายของรายวิชาจุดมุ่งหมายของรายวิชา



เพือใหน้กัศึกษาสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านจุลินทรียใ์นการประกอบอาหาร

2. 2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนาวัตถุประสงค์ในการพัฒนา//ปรับปรุงรายวิชาปรับปรุงรายวิชา
1.เพือใหน้กัศึกษามีความรู้ ความเข้าใจ ของจุลินทรียที์เกียวข้องกับการประกอบอาหาร
2.เพือใหน้กัศึกษานาํความรู้ด้านจุลินทรียไ์ปประยุกต์ใช้ในงานการประกอบอาหาร

หมวดท ี3 ลักษณะและการดําเนินการ
1. 1. คําอธิบายรายวิชาคําอธิบายรายวิชา

ความรู้พืนฐาน โครงสร้างและหนา้ทีของจุลินทรีย ์บทบาทของจุลินทรียที์มีความสาํคัญต่อการประกอบอาหาร
ความสมัพันธ์ระหว่างมนษุยกั์บจุลินทรียทั์งด้านประโยชนแ์ละโทษ จุลินทรียที์ปนเปอนและทําใหอ้าหารเสอืมเสยี
การควบคุมจุลินทรียแ์ละการทําลายจุลินทรียใ์นอาหาร จุลินทรียที์เกียวกับการสขุาภิบาลโรงงานอาหาร
จุลินทรียดั์ชนมีาตรฐานทางจุลชีววิทยา การประยุกต์ใช้จุลินทรียใ์นการประกอบอาหารฮาลาล

2. 2. จํานวนชัวโมงทีใช้ ต่อภาคการศึกษาจํานวนชัวโมงทีใช้ ต่อภาคการศึกษา

ภาคทฤษฎี ปฏิบติั ศึกษาด้วยตนเอง กิจกรรมเพิมเติม

30 30 75 ดงูานสถานทีผลิตเครืองปรุงโดยการใช้จุลินทรีย์

3. 3. จํานวนชัวโมงต่อสัปดาห์ทีอาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเปนรายบุคคลจํานวนชัวโมงต่อสัปดาห์ทีอาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเปนรายบุคคล
2 ชัวโมงต่อสปัดาห์

หมวดท ี4 การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา
1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. มีความจงรักภักดีต่อชาติ ศาสนา สถาบั
นพระมหากษัตริย ์และปฏิบติัตนตามกรอ
บระเบยีบข้อบงัคับของสถาบนัและสงัคม

- -

2. มีความซือสตัยส์จุริตสามารถจัดการปญ
หาด้านจริยธรรม ความขัดแยง้ระหว่างผล 
ประโยชนที์ได้รับกับจริยธรรมและจรรยาบ
รรณวิชาชีพ

- -

3. 3. มี วินัยมีวินัย  ตรงต่อเวลาตรงต่อเวลา   ขยันขยัน  อดทนและอดทนและ
มีความรับผิดชอบต่อตนเองวิชาชีพแลมีความรับผิดชอบต่อตนเองวิชาชีพแล
ะสังคมะสังคม

1.
สอดแทรกคุณธรรมระหว่างการเรียนการส
อน
2.
มอบหมายงานเดียวและงานกล่มุในบทเรีย
นโดยประยุกต์ใหส้อดคล้องกับการสร้างจิต
สาํนกึสาธารณะ
สงิแวดล้อมและภูมิปญญาท้องถิน

1.
ประเมินจากการเปลียนแปลงพฤติกรรมขอ
งนกัศึกษา
2.ประเมินการเข้าชันเรียน
การสง่งานตรงต่อเวลา
3.
การสว่นรวมในงานและงานทีมีความสอดค
ล้องกับ จิตสาํนกึสาธารณะ
สงิแวดล้อมและภูมิปญญาท้องถิน

4. มีมนษุยส์มัพันธ์ รับฟงความคิดเหน็ของ
ผู้อืน มีภาวะความเปนผู้นาํปฏิบติัตามกฎร

- -



ะเบยีบขององค์กรและสงัคม

5. มีทัศนคติทีดีต่อวิชาชีพแสดงออกถึงคุณ
ธรรม จริยธรรมในการปฏิบติังานและการป
ฏิบติัตนต่อผู้อืน

- -

2. ด้านความรู้

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. 1. มีความรู้ความเข้าใจเกียวกับทฤษฎีมีความรู้ความเข้าใจเกียวกับทฤษฎี
และหลักการปฏิบัติทีสําคัญและเกียวข้และหลักการปฏิบัติทีสําคัญและเกียวข้
องกับการประกอบอาหารองกับการประกอบอาหาร   ฮาลาลฮาลาล

1. บรรยาย
2.
สาํรวจผลกระทบจากการปนเปอนจุลินทรี
ยใ์นผลิตภัณฑ์อาหารจากแหล่งข่าวต่างๆ
แล้วนาํมาวิเคราะหส์าเหตุ ผลกระทบ
วิธีทดสอบ และวิธีแก้ไข

1. ทดสอบก่อนและหลังเรียน
2. นาํเสนอผลการวิเคราะห์

2. สามารถบูรณาการความรู้ในสาขา วิชา
ทีศึกษากับความรู้ในศาสตร์อืนๆ ทีเกียวข้อ
ง

- -

3. สามารถติดตามความก้าวหนา้ทางวิชาก
ารในสาขา รวมถึงงานวิจัยและสามารถต่อ
ยอดองค์ความรู้ในศาสตร์ทีเกียวข้องได้

- -

3. ด้านทักษะทางปญญา

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. 1. มีทักษะในการปฏิบัติทางด้านการปมีทักษะในการปฏิบัติทางด้านการป
ระกอบอาหารฮาลาลตลอดจนสามารถระกอบอาหารฮาลาลตลอดจนสามารถ
นําองค์ความรู้มาประยุกต์ใช้ในการทํานําองค์ความรู้มาประยุกต์ใช้ในการทํา
งานทีเกียวข้องกับวิชาชีพได้งานทีเกียวข้องกับวิชาชีพได้

ใหน้กัศึกษาสาํรวจผลิตภัณฑ์อาหารในชุมช
น
แล้ววิเคราะหก์ารใช้ประโยชนจ์ากจุลินทรี
ย ์ในผลิตภัณฑ์ต่างๆ ในชุมชน

1. นาํเสนอรายงาน สรุป
และอธิบายเพิมเติม

2. สามารถวิเคราะหแ์ละประเมินสถานการ
ณต่์างๆ ต่อสถานการณที์เปลียนแปลงในปร
ะเทศและโลก

- -

3. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ภาค
ทฤษฏี ภาคปฏิบติั มาประยุกต์ใช้ในการแก้
ปญหาในสถานการณจ์ริง

- -

4. สามารถประยุกต์ใช้นวัตกรรมจากธุรกิจ
อาหารหรือศาสตร์อืนๆ ทีเกียวข้องมาพัฒ
นาทักษะการทํางานใหเ้กิดประสทิธิภาพ

- -

4. ด้านทักษะความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรับผิดชอบ

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. มีความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความ
รับผิดชอบในการปฏิบติังานด้านธุรกิจอาห

- -



ารทีเกียวข้องกับการประกอบอาหารฮาลา
ล

2. 2. สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับสามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับ
ผู้ อืนทังในฐานะผู้นําและสมาชิกกลุ่มไผู้ อืนทังในฐานะผู้นําและสมาชิกกลุ่มไ
ด้อย่างมีประสิทธิภาพด้อย่างมีประสิทธิภาพ

1. มอบหมายใหทํ้างานกลุม่
2.
สอดแทรกเรืองบทบาทและหนา้ทีความรับ
ผิดชอบต่อตนเอง ผู้อืน สงัคม
และประเทศชาติ

1. บทบาทการทํางานในกลุม่
2.ความรับผิดชอบต่อหนา้ทีทีได้รับมอบหม
าย

3. วางตัวและแสดงความคิดเหน็ได้เหมาะส
มกับบทบาท หนา้ทีและความรับผิดชอบ

- -

4. สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทั้นส
มัยอยา่งต่อเนอืง

- -

5. ด้านทักษะการวิเคราะหเ์ชิงตัวเลข การสอืสาร และการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. สามารถใช้ภาษาไทยในการฟง การพูด 
การอ่าน การเขียนและการสรุปประเด็นได้
อยา่งถกูต้อง รวมถึงภาษาอืนๆ ทีเกียวข้อง
กับการประกอบอาหารฮาลาลอยา่งเหมาะ
สม

- -

2. 2. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศใน
การนําเสนอการนําเสนอ  ติดต่อสือสารติดต่อสือสาร   ด้วยรูปแบบด้วยรูปแบบ
ทีถูกต้องและเหมาะสมทีถูกต้องและเหมาะสม

1.สบืค้นข้อมูลเกียวกับจุลินทรียใ์นอาหารแ
ละนาํเสนอในชันเรียนได้ถกูต้อง
2.คํานวณและวิเคราะหโ์จทยเ์กียวกับจุลิน
ทรียที์ปนเปอนในอาหารได้

1.
รูปแบบและความถกูต้องการนาํเสนอในชัน
เรียน
2. แบบทดสอบก่อนและหลังเรียน

3. สามารถนาํระบบเทคโนโลยสีารสนเทศ
หรือพืนฐานคณติศาสตร์และสถิติประยุกต์
มาช่วยในการประมวลผล การแปลและวิเค
ราะหผ์ล รวมถึงการแก้ไขประเด็นปญหาทีเ
กียวข้องกับการประกอบอาหารฮาลาลได้

- -

4. สามารถประยุกต์ใช้ข้อมูลสารสนเทศใน
การพัฒนาตนเอง และการติดตามสถานกา
รณก์ารเปลียนแปลงของโลก

- -

6. ด้านทักษะการจัดการการเรียนรู้

ผลการเรียนรู้ กลยุทธ์การสอน กลยุทธ์การประเมินผล

1. - - -

หมวดท ี5 แผนการสอนและการประเมนิผล
1. 1. แผนการสอนแผนการสอน

สัป หวัข้อ/รายละเอียด จาํนวน กจิกรรมการเรยีนการสอน สือทีใช้ ผูส้อน



ดาห์
ที

ชัวโมง

1 -แนะนาํรายวิชา
-
ความรู้พืนฐานของจุลชีววิทยาใ
นอาหาร

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

2 การจําแนกชนดิของจุลินทรีย์
สรีรวิทยา และการเจริญเติบโต

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

3 ปจจัยทีมีผลต่อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

4 ความสาํคัญของจุลินทรียด้์านอ
าหาร

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

5 -จุลินทรียก่์อโรค
-
จุลินทรียที์ทําใหอ้าหารเสอืมเสี
ย

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

6 -จุลินทรียก่์อโรค
-
จุลินทรียที์ทําใหอ้าหารเสอืมเสี
ย

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

7 การเสอืมเสยีของอาหารและกา
รถนอมอาหาร

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

8 การเสอืมเสยีของอาหารและกา
รถนอมอาหาร

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์

1.เอกสารประกอบการส
อน

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม



3.แบบทดสอบ 2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

9 นาํเสนอบทความภาษาไทยเกีย
วกับจุลินทรียใ์นอาหาร

4 นาํเสนอรายงานรายเดียว 1.เอกสารประกอบการน
ําเสนอ
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

10 สอบกลางภาค

11 จุลินทรียที์เกียวข้องกับการสขุา
ภิบาล

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

12 จุลินทรียที์ใช้ในอุตสาหกรรมอา
หาร

4 1. บรรยาย
2. สบืค้นข้อมูลจากสอือนไลน์
3.แบบทดสอบ

1.เอกสารประกอบการส
อน
2. VDO
3. ใบงาน
4. google meet หรือ
Zoom

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

13 บทปฏิบติัการที 1
การผลิตขนมปงโดยใช้ยสีต์

4 1.บทปฏิบติัการ
2.บรรยาย
3.ปฏิบติั

1.เอกสารประกอบบทป
ฏิบติัการ
2. ใบงาน
3.
อุปกรณแ์ละเครืองมือใน
การปฏิบติัการ

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

14 บทปฏิบติัการที 2
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากเนอืสั
ตว์

4 1.บทปฏิบติัการ
2.บรรยาย
3.ปฏิบติั

1.เอกสารประกอบบทป
ฏิบติัการ
2. ใบงาน
3.
อุปกรณแ์ละเครืองมือใน
การปฏิบติัการ

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

15 บทปฏิบติัการที 3
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากผักแล
ะผลไม้

4 1.บทปฏิบติัการ
2.บรรยาย
3.ปฏิบติั

1.เอกสารประกอบบทป
ฏิบติัการ
2. ใบงาน
3.
อุปกรณแ์ละเครืองมือใน
การปฏิบติัการ

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม

16 บทปฏิบติัการที 4
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากนม

4 1.บทปฏิบติัการ
2.บรรยาย
3.ปฏิบติั

1.เอกสารประกอบบทป
ฏิบติัการ
2. ใบงาน
3.
อุปกรณแ์ละเครืองมือใน
การปฏิบติัการ

1. อ.ดร.ภัทรวดี เอีย
ดเต็ม



17, 
18

สอบปลายภาค

2. 2. แผนการประเมินผลการเรียนรู้แผนการประเมินผลการเรียนรู้

กิจ
กรรม

ที

ผลการเรียนรู้ วิธีการประเมิน สปัดาห์
ประเมิน

สดัสว่น
ของการ

ประเมินผล

1 ด้านคุณธรรมด้านคุณธรรม  จริยธรรมจริยธรรม
1. มีความจงรักภักดีต่อชาติ ศาสนา สถาบนัพ
ระมหากษัตริย ์และปฏิบติัตนตามกรอบระเบี
ยบข้อบงัคับของสถาบนัและสงัคม
2. มีความซือสตัยส์จุริตสามารถจัดการปญหา
ด้านจริยธรรม ความขัดแยง้ระหว่างผล ประโ
ยชนที์ได้รับกับจริยธรรมและจรรยาบรรณวิช
าชีพ
3. 3. มี วินัยมีวินัย  ตรงต่อเวลาตรงต่อเวลา   ขยันขยัน  อดทนและมีอดทนและมี
ความรับผิดชอบต่อตนเองวิชาชีพและสังความรับผิดชอบต่อตนเองวิชาชีพและสัง
คมคม
4. มีมนษุยส์มัพันธ์ รับฟงความคิดเหน็ของผู้
อืน มีภาวะความเปนผู้นาํปฏิบติัตามกฎระเบี
ยบขององค์กรและสงัคม
5. มีทัศนคติทีดีต่อวิชาชีพแสดงออกถึงคุณธร
รม จริยธรรมในการปฏิบติังานและการปฏิบติั
ตนต่อผู้อืน

1. ประเมินจากพฤติกรรมในชันเรียน
2. ความสมาเสมอในการสง่งาน

ตลอดกา
รศึกษา

10

2 ด้านความรู้ด้านความรู้
1. 1. มีความรู้ความเข้าใจเกียวกับทฤษฎีแมีความรู้ความเข้าใจเกียวกับทฤษฎีแ
ละหลักการปฏิบัติทีสําคัญและเกียวข้องละหลักการปฏิบัติทีสําคัญและเกียวข้อง
กับการประกอบอาหารกับการประกอบอาหาร   ฮาลาลฮาลาล
2. สามารถบูรณาการความรู้ในสาขา วิชาทีศึ
กษากับความรู้ในศาสตร์อืนๆ ทีเกียวข้อง
3. สามารถติดตามความก้าวหนา้ทางวิชาการ
ในสาขา รวมถึงงานวิจัยและสามารถต่อยอดอ
งค์ความรู้ในศาสตร์ทีเกียวข้องได้

1. ทดสอบยอ่ย สอบกลางภาค
2. รายงานงานทีได้รับมอบหมาย

1 2 3 6 
7 8 9 11

12 15

40

3 ด้านทักษะทางปญญาด้านทักษะทางปญญา
1. 1. มีทักษะในการปฏิบัติทางด้านการประมีทักษะในการปฏิบัติทางด้านการประ
กอบอาหารฮาลาลตลอดจนสามารถนําอกอบอาหารฮาลาลตลอดจนสามารถนําอ
งค์ความรู้มาประยุกต์ใช้ในการทํางานทีเงค์ความรู้มาประยุกต์ใช้ในการทํางานทีเ
กียวข้องกับวิชาชีพได้กียวข้องกับวิชาชีพได้
2. สามารถวิเคราะหแ์ละประเมินสถานการณ์
ต่างๆ ต่อสถานการณที์เปลียนแปลงในประเท
ศและโลก
3. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ภาคทฤ
ษฏี ภาคปฏิบติั มาประยุกต์ใช้ในการแก้ปญห
าในสถานการณจ์ริง
4. สามารถประยุกต์ใช้นวัตกรรมจากธุรกิจอา
หารหรือศาสตร์อืนๆ ทีเกียวข้องมาพัฒนาทัก
ษะการทํางานใหเ้กิดประสทิธิภาพ

การนาํเสนองาน สรุป และอภิปรายบทความ
ทังภาษาไทยและภาษาอังกฤษได้

4 9 13 1
6

25



4 ด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลแด้านทักษะความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลแ
ละความรับผิดชอบละความรับผิดชอบ
1. มีความสมัพันธ์ระหว่างบุคคลและความรั
บผิดชอบในการปฏิบติังานด้านธุรกิจอาหารที
เกียวข้องกับการประกอบอาหารฮาลาล
2. 2. สามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้ อืสามารถปรับตัวและทํางานร่วมกับผู้ อื
นทังในฐานะผู้นําและสมาชิกกลุ่มได้อย่านทังในฐานะผู้นําและสมาชิกกลุ่มได้อย่า
งมีประสิทธิภาพงมีประสิทธิภาพ
3. วางตัวและแสดงความคิดเหน็ได้เหมาะสม
กับบทบาท หนา้ทีและความรับผิดชอบ
4. สามารถพัฒนาตนเองและอาชีพใหทั้นสมั
ยอยา่งต่อเนอืง

1.
บทบาทหนา้ทีในงานทีได้รับมอบหมายทังงา
นตนเองและงานกลุม่
2.
การประยุกต์ความรู้ต่อการทํางารร่วมในสงัค
ม

ตลอดกา
รศึกษา

10

5 ด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลขด้านทักษะการวิเคราะห์เชิงตัวเลข   การสืการสื
อสารอสาร   และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
1. สามารถใช้ภาษาไทยในการฟง การพูด กา
รอ่าน การเขียนและการสรุปประเด็นได้อยา่ง
ถกูต้อง รวมถึงภาษาอืนๆ ทีเกียวข้องกับการป
ระกอบอาหารฮาลาลอยา่งเหมาะสม
2. 2. สามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในกสามารถใช้เทคโนโลยีสารสนเทศในก
ารนําเสนอารนําเสนอ  ติดต่อสือสารติดต่อสือสาร   ด้วยรูปแบบทีถูด้วยรูปแบบทีถู
กต้องและเหมาะสมกต้องและเหมาะสม
3. สามารถนาํระบบเทคโนโลยสีารสนเทศหรื
อพืนฐานคณติศาสตร์และสถิติประยุกต์มาช่ว
ยในการประมวลผล การแปลและวิเคราะหผ์
ล รวมถึงการแก้ไขประเด็นปญหาทีเกียวข้อง
กับการประกอบอาหารฮาลาลได้
4. สามารถประยุกต์ใช้ข้อมูลสารสนเทศในกา
รพัฒนาตนเอง และการติดตามสถานการณก์
ารเปลียนแปลงของโลก

รายงานบทปฏิบติัการ 13 14 1
5 16

15

6 ด้านทักษะการจัดการการเรียนรู้ด้านทักษะการจัดการการเรียนรู้
1. -

-

หมวดท ี6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน
1. 1. ตําราและเอกสารหลักตําราและเอกสารหลัก

คณะวิทยาศาสตร์. 2547. จุลชีววิทยาปฏิบติัการ. ภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์.
นงลักษณ ์สวุรรณพินจิและปรีชา สวุรรณพินจิ. 2544. จุลชีววิทยาทัวไป. พิมพ์ครังที 3. กรุงเทพฯ. สาํนกัพิมพ์แหง่จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลัย.
บุษกร อุตรภิชาติ. 2552. จุลชีววิทยาทางอาหาร. สงขลา: นาํศิลปโฆษณา. พิมพ์ครังที 4.
วราวุฒ ิครูสง่. 2538. จุลชีววิทยาในกระบวนการแปรรูป. สาํนกัพิมพ์โอเดียนสโตร์. กรุงเทพฯ. 209 หนา้.
Cowan, M.K. and Talaro , K.P. 2009. Microbiology. A Systems Approach. Second ed.
McGraw Hill.

2. 2. เอกสารและข้อมูลสําคัญเอกสารและข้อมูลสําคัญ
คณะวิทยาศาสตร์. 2547. จุลชีววิทยาปฏิบติัการ. ภาคจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์.

3. 3. เอกสารและข้อมูลแนะนําเอกสารและข้อมูลแนะนํา
ข้อมูลจากวารสารระดับชาติและนานาชาติ ทีเกียวข้องกับจุลินทรียใ์นอาหาร



หมวดท ี7 การประเมนิและปรับปรุงการดําเนินการของรายวิชา
1. 1. กลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษากลยุทธ์การประเมินประสิทธิผลของรายวิชาโดยนักศึกษา

- การประเมินผู้สอนโดยนกัศึกษา ด้วยระบบ MIS ของมหาวิทยาลัย
- การสนทนากลุม่ระหว่างผู้สอนและผู้เรียน
- การสงัเกต จากพฤติกรรมของผู้เรียน

2. 2. กลยุทธ์การประเมินการสอนกลยุทธ์การประเมินการสอน
ประเมินผู้สอนโดยนกัศึกษา ด้วยระบบ MIS ของมหาวิทยาลัย และสงัเกตุพฤติกรรมของนกัศึกษา

3. 3. การปรับปรุงการสอนการปรับปรุงการสอน
-

4. 4. การทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิของนักศึกษาในรายวิชาการทวนสอบมาตรฐานผลสัมฤทธิของนักศึกษาในรายวิชา
4.1 4.1 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษาการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ขณะนักศึกษายังไม่สําเร็จการศึกษา

การทวนสอบมาตรฐานผลสมัฤทธิของนกัศึกษาทียงัไม่สาํเร็จการศึกษา ดําเนนิการดังนี
2.1.1 ระดับรายวิชา 
(1) ก่อนจัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียนอาจารยผ์ู้รับผิดชอบหลักสตูรโดยวิเคราะหเ์นอืหา สอืการสอน วิธีการสอน
การวัดผลและประเมินผล การจัดกิจกรรมคําอธิบายตามรายวิชาและผลการเรียนรู้ 5 ด้านของรายวิชาทีต้องการใหเ้กิดขึนกับนกัศึกษาหรือ
มคอ. 3
(2) ทวนสอบ หลังการจัดการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน โดยพิจารณาผลการเรียนของนกัศึกษา
ผลการจัดกิจกรรมของรายวิชาใหม้ีความสอดคล้องกับแผนการจัดกิจกรรมหรือ มคอ.3 ใหม้ีความสอดคล้อง ถกูต้องและเหมาะสม
2.1.2 ระดับหลักสตูร
ทวนสอบโดยการสอบวัดความรู้ของนกัศึกษาในแต่ละชันปก่อนไปฝกประสบการณฯ์แต่ละป

4.2 4.2 การทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษาการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้หลังจากนักศึกษาสําเร็จการศึกษา
การกําหนดวิธีการทวนสอบมาตรฐานผลการเรียนรู้ของนกัศึกษา
โดยติดตามการประกอบอาชีพของบณัฑิตอยา่งต่อเนอืงและนาํผลมาปรับปรุงกระบวนการเรียนการสอน
และปรับปรุงหลักสตูรรวมทังการประเมินคุณภาพของหลักสตูรโดยคณะกรรมการประเมินจะดําเนนิการดังต่อไปนี
2.2.1 การทวนสอบระดับความรู้
ประเมินจากการสอบผ่านตามมารตรฐานวิชาชีพฯ ของบณัฑิตแต่ละรุ่นทีจบการศึกษา และความ มันใจของบณัฑิตในการประกอบอาชีพ
2.2.2 การตรวจสอบจากผู้ประกอบการ
โดยการขอเข้าสมัภาษณห์รือการสง่แบบสอบถามเพือประเมินความพึงพอใจบณัฑิตทีจบการศึกษาและเข้าทํางานในสถานประกอบการนนั
ๆ

5. 5. การดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชาการดําเนินการทบทวนและการวางแผนปรับปรุงประสิทธิผลของรายวิชา
-

หมวดอนืๆ
-
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